This Page Is Inserted by IFW Operations 
and is not a part of the Official Record 

BEST AVAILABLE IMAGES 

Defective images within this document are accurate representation of 
The original documents submitted by the applicant. 

Defects in the images may include (but are not limited to): 

• BLACK BORDERS 

• TEXT CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

• FADED TEXT 

• ILLEGIBLE TEXT 

• SKEWED/SLANTED IMAGES 

• COLORED PHOTOS 

• BLACK OR VERY BLACK AND WHITE DARK PHOTOS 

• GRAY SCALE DOCUMENTS 

IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 

As rescanning documents will not correct images, 
please do not report the images to the 
Image Problem Mailbox. 



This Page Blank (usptoj 



REPUBLIQUE FRANCAISE 

INSTITUT NATIONAL 
QE LA PROPRIETE INDUSTRIELLE 

PARIS 



© N" 



de public.itton 
| A n'utiliser que pour 
le dissement »t ies 
commandes da reproduction! 

\2 0 ,V :, //v/^//M'.-:m,;.;, ( ^ 



2.224.096 



73.12708 



(A unliser pour les oatemenn d'jnnuites. 
les demandes de coo<es offioedes et cour.es 
autres correspondances jvec 



C!.;M P.!.! 



DEMANDE 
DE BREVET D'INVENTION 



1 fe PUBLICATION 



Date de depot 9 avril 1973, a 16 h 12 mn. 

Date de la mise a la disposition du 

public de la demande B.O.P.I. - <tListes» n. 44 du 31-10-1974. 



(51) Classification Internationale (Int. CI.) A 23 c 9/14. 

(7j) Deposant : GRANIER Genevieve nee DUMONTEAUX, residant en France. 



(73) Titulaire : Idem (57) 

(74) Mandataire : Andre Netter, Conseil .en brevets d'invention, 40, rue Vignon, Paris (9). 

@ Precede de fabrication de produits laitiers fermentes et produits obtenus par la mise en 
ceuvre de ce proce<J6. 



72) Invention de : 



33) (32) (3l)- Priorite conventionnelle 



Vente des fascicules a I'lMPRIMERIE NATIOIMALE, 27, rue de la Convention • 75732 PARIS CEDEX 15 



1 



222^096 



L" invention concerne d'une facon generale la preparation de 

laits fermentes. ^ 
L' invention a pour ob^et, plus par ticulierement , un precede 
qui cermet d'obtenir des produits laitiers fermentes du type 
yoghurt, qui presentent par rapport aux produits usuels une plus 
grande valeur nutri tionnelle et dietetique et une conservabxlUe 
plus grande dans le temps des caractires organoleptiques , du 
nombre et de la vitalite des ferments lactiques. 

L ' invention a egalement pour objet les produits du type 
yaourt, ou analogue, obtenus par mise en oeuvre de ce precede. 

On sait que le yoghurt est produit par coagulation du laxt 
provoquee par fermentation lactique sous 1'action de ferments du 
type Lactobacillus bulgaricus et Streptococcus thermophxlus ou 
par d'autres microorganisms capables de fermenter le lactose.^ 
I/em P loi de'souches particulieres permet d'obtenir tout, une serxe 
de produits semblables qui se distinguent entre eux par des qualx- 
tes organoleptiques differentes come , par exemple, du kefxr. du 
koumis, du lait k 1 ' acidophile , etc... _ 

L' inconvenient le plus important dans la production xndus- 
trielle de yoghurt et de laits fermentes en general est due au 
fait que pendant la conservation du produit fini le resxdus de 
lactose non fermente initialement est fermente au cours du stocka- 
ge avec augmentation de la teneur en acide lactique. Cecx se tra- 
duit par une alteration des caracteristiques organoleptiques e 
surtout par une diminution progressive du nombre et de la vxtalxte 
des ferments lactiques. qui rendent les produits impropres a la 
consommation. 

On perd ainsi 1'interSt principal a la consommatxon de ces 
produits dont.la valeur dietetique est liee non seulement a leur 
composition chxmique mais surtout a la presence d ■ une 
qui explique une action protectee et normalisa trxce de 1 apparexl 

digestif . j ■ 

Get ^convenient limit, la conservabilite du produxt et 
impose des frais de distribution eleves, ainsi que des pertes 
sensibles en produits non consoles dans un delax convenable . 

L' invention a pour objet un precede qui pallie les xncon- 
venients rappeles ci-dessus des procedes connus des technxques 
usuelles de fabrication des produits laitiers fermentes. 

Le precede selon 1" invention est caracterise en ce qu on 
fait application, cenune matiere premiere pour la fabricatxon de 
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laits ferments d'un produit dans lequel le rapport 

protelnes sar lactose est rendu nettement superieur a celui du 

lait de depart. 

La matiere premiere peut etre obtenue par toutes les 
techniques appropriees pour l 'augmentation de la valeur du rap- 
port protelnes sur lactose par rapport a la valeur correspondante 
du lait initial. L'invention envisage, notamment, d'obtenir la 
matiere premiere par ultrafiltration a l'aide d'une membrane 
convenable ce qui fournit un liquide de filtration (permeat) qui 
passe a travers ladite membrane et qui consiste essentiellement 
en une solution de lactose, qui est eliminee, et un liquide qui 
est retenu par ladite membrane (concentre) dont le rapport pro- 
telnes sur lactose est superieur^celui du produit de depart. Ce 
concentre est utilise comme matiere premiere pour la production 
de laits fermentes selon l'invention. 

Le rapport protelnes sur lactose peut etre regie suivant 
les caracteristiques du produit a obtenir soit en reglant le 
niveau de concentration par ultrafiltration simple, soit en com- 
binant 1 ' ultrafiltration a des dilutions convenables. 

Selon l'invention on peut traiter du lait entier, partielle- 
ment ou totalement ecreme et. en general, tous les types de laits 
utilises anterieurement pour la production de laits fermentes et 
en particulier du lait reconstitue a partir de lait en poudre. 
le lait de depart etant eventuellement soumis d'une maniere en 
soi connue a un chauffage prealable. Lorsque la matiere premiere 
est obtenue par les techniques de 1 ' ultraf iltra tion . le choix du 
type de membrane utilise ou du type d ' appareillage . ou la conduce 
de 1 'appareillage en continu, semi-continu et discontinu. n'est 
pas critique pour 1 • application du precede selon l'invention. 

La matiere premiere dont fait application le precede selon 
l'invention a une teneur en lactose reduite de sorte que la quan- 
tity d'acide lactique qui peut se produire au cours de la fermen- 
tation est ainsi limitee et le produit fermente final presente une 
grande stabilite dans le temps de toutes ses caracteristiques 
nutritionnelles, dietetiques et organoleptiques . 

De plus, le produit fermente a. pour la meme concentration 
en matiere seche, une teneur en protelnes beaucoup plus elevee 
que les produits usuels et. en raison de la tres faible teneur 
en lactose et en acide lactique. se prete a la consommation dans 
des regimes ipocalo- — 



3 



222^096 



riques et dans tous les cas d ' intolerance specif ique au lactose. 

Selon 1" invention, lelait de depart est d'abord pasteu- 
rise, puis traite par ultrafiltration pour 1 ' obtention d'un pro- 
duit dont le rapport proteines sur lactose est amene a la valeur 
desiree. L ' invention envisage notamment de traiter des produits 
dont le rapport proteines sur lactose est superieur a 1.5 et 
est avantageusement superieur a 4. 

En variante le lait de depart n'est pas pasteurise. 

Lorsque le produit a rapport proteines sur lactose 
eleve est obtenu par ultrafiltration et dilution simultanee. ce 
produit peut etre utilise directement pour 1 ' ensemencement par 
les ferments lactiques et la fabrication des produits fermentes 
desires. Dans un tel produit de depart, la teneur en lgfitgg fd f st 
inferieure 6 | 4| e et avantageusement inferieure a 2%/de sorte que 
la valeur/du* 8 rapport proteines sur lactose est obtenue par la 
dimunution de la teneur en lactose du lait initial, 

Lorsque le produit. dont le rapport proteines sur lac- 
tose a une valeur elevee. est obtenu par ultrafiltration simple, 
la valeur elevee du rapport proteines sur lactose est alors due 
a une teneur elevee en proteines, superieure a 7 % et qui peut 
§tre de l'ordre de 25 % en poids. Dans ce cas, et prealablement 
a 1' ensemencement en ferments lactiques, le produit est dilue en 
proportion convenable pour, d'une part, fournir un produit dont 
la teneur en matiere seche est proche de celle des produits connus. 
et d' autre part, diminuer le pourcentage en poids de lactose qua. 
est amene a une valeur inferieure a 4*et avantageusement inferieure 
a 2%.Le produit est alors, pasteurise ou non. eventuellement 
sucre, additionne de fruits, sirops ou compotes de fruits ou de 
produits a action aromatisante , colorante, stabilisante etc, dont 
1-emploi est permis par la legislation. Le produit est ensuxte 
ensemence avec des ferments lactiques convenables. L' incubation, 
la refrigeration et la conservation de ces produits se font sui- 
vant les techniques usuelles. accompagnee 

Le cas echeant, 1' ultrafiltration est / d^ evaporation. 
L' invention est illustree par 1 ' exemple ci-apres : 

EXEMPLE . 

On a traite par ultrafiltration 30 litres de lait de 
vache de compositon normale prealablement ecreme et traite ther- 
miquement a 65° C pendant 20 minutes. 

L' ultrafiltration a ete conduite a 45"C et a 4 atm. de 
pression, dans un appareil d' ultrafiltration disponible sur le 
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marche sous la denomination LAB-36 de la Societe De Danske 
Sukkerfabrikker (Copenhague. Danemark) equipe de membranes du type 
DDS-600 d'une surface de 0,36 m 2 . Une fois elimine un volume de 
26 litres de permeat. 1 ' operation a ete arretee. On recueille alors 

5 4 litres d'un produit concentre ayant une teneur en matiere seche de 
31 %, une teneur en proteines totales de 23.5 %. une teneur en 
lactose de 4^5 % et 2,46 % de cendres. toutes les valeurs etant 
exprimees en pourcentage en poids. 

Le concentre a ete ensuite dilue a raison de 3 volumes 

10 d'eau pour L volume de concentre. Apres ajout de creme a 60 % de 
matiere grasse a raison de 83,5 gr de creme par kilogramme de ^ 
concentre redilue. le melange est soumis a un traitement d'homoge- 
nelsation a 200 atmospheres de pression. 

Le produit ainsi obtenu avait la composition suivante 

15 en poids : matiere seche 12. 1 %. proteines totales 5.54 %. 

lactose 1.22 *. cendres 0.60 %. matiere grasse 4.70 %. et le com- 
plement a 100 % d'eau et des autres constituants presents a faible 
teneur dans le lait. Ce produit a ete ensemence avec 4 % en poxds 
d'une culture de Lactobacillus bulgaricus et de Streptococcus ther- 

20 mophilus. puis reparti dans des pots a yoghurt de 250 cc maintenus 

k 45 C ' La coalugation eta it complete apres trois heures et le 
P H mesure a coagulation etait egal ^ 4.95 ; apres coagulation les 
pots ont ete transferes en chambre froide a 6°C ou ils ont ete 

2 5 stockes pendant deux mois . 

Des pots ont ete preleves pour 1 ' analyse organoleptic^ 
et pour un essai de vitalite des mxcroorganismes . Get essai consis- 
tat simplement a ajouter 5 % en poids du yoghurt a du lait frais 
pasteurise et a mesurer le temps necessaire a la coagulation. Un 
30 temps de coagulation bref etant un indice de vitalite elevee : 

a la vitalite maximale des ferments lactiques le temps de coagula- 
tion est compris entre 3 et 4 heures. 

Apres un mois de stockage le produit fermente avait un 
P H de 4,75. presentait une saveur fraiche, non acide, une odeur 
typique de produit frais, une bonne consistance sans separation de 
serum et la coagulation du lait frais etait obtenue en 4 heures. 

Apres 45 jours de stockage le P H des produits fermentes 
n' avait pratiquement pas change et le temps de coagulation de lait 
frais dans 1' essai de vitalite variait de 6 a lo heures. 

Apres 2 mois de conservation aucune alteration sensible 
des caracteristiques organoleptiques n'a pu- etre observes. . 
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. „n„.,. a la preparation de produits 
L' invention s'appliq.'W a ia P^r 
laiti ers * »... a, 1,1, da vache de c«,re d^br Ms. 

enti er ou totaled «cr«- ou r.constitue . ^^J- 
poudre ou de lait ,n »■= l»«°-seru„. ou du l.cto 

serum seul . 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de fabrication de produits laitiers fermentes, 
caracterise en ce qu'on fait application, comme matiere premiere 
a ensemencer par des ferments d'un produit dans le- 

5 quel le rapport proteines sur lactose est rendu nettement supe- 
rieur a celui du lait de depart. 

2. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce 
que rapport proteines sur lactose de la matiere premiere de 
depart est super ieur a 1,5 et, avantageusement , super ieur a 4. 

10 3. Precede selon la revendication 1, caracterise" en ce 

que le pourcentage de lactose de la matiSre premiere est inf§- 
rieur a 4% et, avantageusement, inferieur a 2% en poids. 

4. Procede selon l'une quelconque des revendications pre- 
cedentes, caracterise en ce que la matiSre premiere de depart 

15 est obtenue par ultrafiltration du lait. 

5. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
que 1 'ultrafiltration est une ultrafiltration avec dilution simul- 
tanee. 

6. Procede selon la revendication 4, caracterise en ce 
20 que 1 1 ultrafiltration est une ultrafiltration simple. 

7. Procede selon la revendication 6, caracterise en ce que, 
prealablement a 1 ' ensemencement , le produit obtenu par ultrafiltra- 
tion est soumis a dilution de fagon a reduire la concentration du 
lactose a un niveau suffisamment faible pour que la production 

25 d'acide lactique pendant la fermentation soit limitee au degre 

necessaire a la coagulation, sans augmentation ulterieure de I'aci- 
dite au cours du stockage. 

8. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que 
le lait traits est du lait de vache, de chevre, de brebis, entier 

30 ou partiellement ou totalement ecrSme ou reconstitue a partir de 
lait en poudre ou est du lait en melange avec du lactoserum, ou 
du lactoserum seul, ayant eventuellement subi un traitement prea- 
lable de chauffage. 

9. Procede selon l'une quelconque des revendications prece- 
35 dentes, caracterise en ce que le traitement d 'ultrafiltration 

est conduit en discontinu, en semi-continu ou en continu, en 
. combinaison, le cas echeant, avec un traitement de concentration 
par evaporation. 

10. Procede selon la revendication 1, caracterise en ce qu'on 
40 obtient la matiere premiere dans lequel le rapport prote- 

ines sur lactose est nettement superieur a celui du lait de depart 
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par un traitement de dyalise , electrodyalise ou gel-filtration. 

11. Precede selon l'une quelconque des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu'on emploie pour la fermentation 
une souche quelconque de ferments lactiques ou capables de fermen- 
ter le lactose comme le Lactobacillus bulgaricus et le Streptococ- 
cus thermophilus ou le Lactobacillus acidophilus, ou le Lactobac.l- 

lus bifidus, ou autres. 

12. Yoghurt, ou autre produit laitier f ermente , obtenu par 
m ise en oeuvre du precede selon l'une quelconque des revendica- 
tions precedentes . 



